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PATLICANLI SIS KOFTE

www.sefabdullahusta.com

1 kg patlican (alaca soyulmus)
300 gr dana kiyma

3-4 adet domates

8-9 adet carliston biber

2 adet sogan

1 demet maydanoz

1 dilim bayat ekmek

1 adet yumurta

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi biber

1 tath kasigi sumak

2 dig sarimsak

1 tath kasidi biber salgasi

Alaca soyulmus patlicanlarimizi birer parmak kalinliginda halka dograyip tuzlu suyun igine atalim (patlicanin
acisini almasi igin). Diger taraftan kiyma, rendelenmis sogan, maydanoz, ufalanmig ekmek, 1 yumurta,
baharatlar, ezilmis sarimsak, maydanoz ve biber salgamizi kaba alip iyice yoguralim. Hafif sert bir kiyma
karigsimi olmasi gerek. Hazirladigimiz karisimdan patlican halkalari ile ayni boyda yuvarlak kofteler hazirlayalim
ve koftelerimizi yarim saat kadar dolapta bekletelim. Daha sonra patlicanlarimizi yagda ¢ok hafif kizartalim (gok
az yumusamasi yeterli olacaktir).

Domateslerimizi de halka seklinde birer parmak kalinliginda keselim, biberlerimizi de biyUklugine gore g6z
karari 2&apos;ye, 3e keselim ve dolaptan koftelerimizi ¢ikarip sirasiyla patlican, kofte, domates, biber seklinde
siglere dizelim ve bir tepsiye siralayalim (toprak tepsi bulabilirseniz harika olur).

Uzerine 1 su bardagi su icerisinde 1 tath kasigi biber salgasi ve 1 tath kasidi sivi yagi karistirip kebaplarimizin
ustlne dokelim ve 175 derecede i1sitilmig firina verip 20-25 kadar pisirelim.

Sicak olarak servis yapalim.
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